KUALITAS SOSIS BELALANG (Valanga nigricornis) DENGAN

SUBSTITUSI TEPUNG LABU KUNING (Cucurbita moschata D.)

PADA TEPUNG TAPIOKA by Hardiana, Brigitta Eka
SKRIPSI
KUALITAS SOSIS BELALANG (Valanga nigricornis) DENGAN










iKUALITAS SOSIS BELALANG (Valanga nigricornis) DENGAN
SUBSTITUSI TEPUNG LABU KUNING (Cucurbita moschata D.)
PADA TEPUNG TAPIOKA
SKRIPSI
Diajukan kepada Program Studi Biologi
Fakultas Teknobiologi, Universitas Atma Jaya Yogyakarta















Dear Lord, as I arise
And bend my knee to pray
I ask please place Your guiding hand
Upon this day
All my yesterdays are said and done
Tomorrow may never be
But I give You full reign over this day
To make the best of me
May each little word I speak
Be filtered through Your love
May all my thoughts be connected
To the heavenly courts above
And use my feet to take me
To where You want me to be
Guard my eyes that they would only
See what You want me to see
Give me a heart that longs to show others
The way back home
And with these two hands help me
Fashion glory for Your throne
From the great expanse of eternity
One day is all I can borrow
So help me Lord to take care of today
And we’ll always talk again
-Anonymous-
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Sosis merupakan produk pangan yang populer. Umumnya, sosis memiliki
kandungan protein dan kandungan lemak yang tinggi, serta tidak mengandung β-
karoten. Sangat jarang ditemui sosis yang memiliki kadar protein dan β-karoten
tinggi, tetapi berkadar lemak rendah. Oleh karena itu, perlu adanya inovasi baru yaitu
dengan membuat sosis belalang dengan substitusi tepung labu kuning pada tepung
tapioka. Belalang memiliki kadar protein tinggi, tetapi berkadar lemak rendah. Labu
kuning merupakan jenis buah yang mengandung karotenoid tinggi, sehingga dapat
bermanfaat bagi kesehatan mata. Penelitian ini bertujuan mengetahui perbedaan
kualitas fisik, kimia, mikrobiologis, dan organoleptik sosis belalang yang dibuat
dengan substitusi tepung labu kuning pada tepung tapioka serta mengetahui substitusi
tepung labu kuning pada tepung tapioka yang optimum untuk memperoleh kualitas
sosis belalang yang paling baik dan disukai panelis. Rancangan percobaan yang
digunakan ialah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan substitusi tepung labu
kuning pada tepung tapioka sebanyak 0%, 10%, 20%, 30% masing-masing tiga kali
ulangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa substitusi tepung labu kuning pada
tepung tapioka dalam pembuatan sosis belalang berbeda nyata pada kadar abu, lemak,
protein, β-karoten, kekerasan/hardness, Angka Lempeng Total (ALT), dan
organoleptik, tetapi tidak memberikan beda nyata pada kadar air dan jumlah koloni
Staphylococcus aureus. Substitusi tepung labu kuning pada tepung tapioka yang
optimum untuk memperoleh kualitas sosis belalang yang paling baik dan disukai
panelis adalah 20% tepung labu kuning dan 80% tepung tapioka, dilihat dari uji
organoleptik.
